KIRMIZI ŞARAP YAPIMI 


Kırmızı Şarap Yapımı 


Malum bağbozumu 
Kırmızı Şarap Yapımı 


Şarap, üzüm suyundaki şekerin (ağırlıklı olarak glikoz ve fruktoz) maya hücreleri tarafından etil alkol 
(etanol - CH3CH20OH) ve karbondioksite (CO2) dönüştürülmesiyle elde edilir. Ortaya çıkan etanol 
şarabın 85-90 kadarını oluşturan su içinde erir. Karbondioksit ise gaz kabarcıkları halinde şaraptan 
ayrılır ve havaya karışır. "Fermentasyon" adı verilen bu dönüşüm sonrasında, üzümdeki şeker 
miktarına ve kullanılmış mayanın türüne bağlı olarak, hacmen “9-15 arasında alkol içeren şarap elde 
edilir. 

Kaynayan Mayşe 

"Fermentasyon" (veya "fermantasyon"), kaynama anlamına gelen Latince "fervere" sözcüğünden 
türemiştir. Gerçekten, şarap yapımı sırasında, özellikle mayaların coşkuyla çalıştığı ilk günlerde ortaya 
çıkan karbondioksit kabarcıkları kaynamayı andırır. 


Türkçe karşılığı "mayalanma"'dır. 


Şarap Yapım Aşamaları 

Şarap yapım süreci mayşe hazırlama, maserasyon, birincil mayalanma, ikincil mayalanma, durultma 
ve dinlendirme gibi aşamalardan oluşur. Bu aşamalar birbirlerinden kesin sınırlarla ayrılmazlar. Çoğu 
zaman iç içe geçen aşamalar şarabın türüne ve şarap yapanın tercihlerine göre değişiklikler gösterir. 
Bu nedenle bir "şarap yapım aşamaları" listesi oluşturmak yerine şarap yapımını düzyazı şeklinde 
anlatma yolu seçilmiştir. 


Şarap yapımının ilk aşaması üstün nitelikli üzüm bulmaktır. İlk şarabını yapmaya karar verenler üzüm 
seçiminde dikkatli olmazlarsa kötü bir başlangıç yapabilirler. Bir anlık hevesle, yeterince 
araştırmadan, deneyimli şarap yapanlarla bilgi alışverişinde bulunmadan, alelacele elde edilen 
üzümlerle yapılan şarap genellikle düş kırıklığı yaratır. Pazarda veya marketlerde satılan, afiyetle 
yediğimiz sofralık üzümlerden yine afiyetle içilen şaraplar yapılabileceği düşünülebilir. Ancak sofralık 
üzümle şaraplık üzüm farklıdır. Sofralık üzümden de şarap yapılabilir ama iyi şarap yapmak için çok iyi 
şaraplık üzümle yola çıkılmalıdır. 


Az miktarda şaraplık üzüm elde etmek kolay olmayabilir. Diğer şarap yapanlarla birleşip topluca üzüm 
almak, nitelikli üzüme ekonomik olarak erişmeyi sağlar. 


Zamanında hasat edilmiş üzümler mümkün olduğunca kısa sürede şaraphaneye taşınır. Asmasından 
ayrılan üzümün mikroorganizmalara karşı bağışıklığı azalmaya başlar. Hasat zamanından üzümün 
işlenme zamanına kadar geçen süre uzadıkça şarapçılık açısından zararlı görülen mikroorganizmalar 
üzümün kalitesini biraz daha düşürür. Bu süre içinde üzümü sıcaktan da korumak gerekir. İdeal 
koşullarda bağbozumu gece serinliğinde yapılır. Sabah erkenden, hava ve dolayısıyla üzümler 
ısınmaya başlamadan önce şarap yapımına geçilir. Şarabın kalitesi, üzümün toplanmasından 
işlenmesine kadar geçen süre ve sıcaklıkla ters orantılıdır. 


Şaraplık üzüm uzaktan getirtildiyse yol boyunca ısınmış olabilir. Üzümleri sıcakken işlemektense biraz 
daha zaman geçmesini göze alıp soğumalarını beklemek yeğdir. Soğumayı hızlandırmanın bir yolu da 
üzümü yıkamaktır 


Evde Fermantasyon Bizim İşimiz Kaynak: Tan BAYRAK 


